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Abstract: The aim of this study was to identify Critical Control Point in food service facilities through 
various cooking process based on HACCP to assess results of sanitary survey checked by students 
majoring in registered dietitian. (1) Raw fish and meat were heavily polluted in both polluted and non- 
polluted area. Total viable bacteria count measured on eggplant, lettuce and other vegetables, except for 
Japanese spinach, decreased after washing in running water three times, but viable counts of E.Coli 
and/or Coli group decreased after washing three times. (2) Several kinds of food poisoning bacteria were 
detected on kitchen knives and cutting boards in non-polluted area. It was revealed that sterilization 
was insufficient. In non-polluted area, bacteria was not detected in steam convection ovens, but 
staphylococcus aureus was detected in blast chiller after washing. (3) It became clear that the cooking 
person who served the dish did not wash hands enough, and staphylococcus aureus was detected on 
hands of the cooking person in charge. Therefore, it is necessary to impress the cooking person with the 
importance of hand-wash. A cooking person should do sanitary hand-wash habitually. 
As a result, it is recognized that not only heating of the food but also washing of food, cookware and 
hand is of great importance in performing hygiene management at food service facilities. 
 
Keywords: hygiene management, food service facilities, HACCP, sanitary survey 
 
１．はじめに 
	 食中毒は，夏期のみだけでなく一年中発生しており，
平成25年度だけでも全国で931件，患者数は2万人を
超えており 1)，すでに今年の食中毒件数は1月から8月
11日までの間に主に飲食店や仕出し屋などで，427件報
告されている 2)。特に大量調理施設における食中毒の発
生は多人数への健康危害を及ぼす重大な問題である。「管
理栄養士養成課程におけるモデルコアカリキュラム」3)
で提案されている給食経営管理学教育には，「特定給食施
設における衛生管理」が必須項目として挙げられており，
管理栄養士養成においても衛生管理に関する実習内容が
重要であることが推察される。 
	 平成24年に本学管理栄養士養成課程の学生38名に大
量調理施設における衛生管理の重要性の認識を調査する
目的で，大量調理衛生管理マニュアルに基づいたアンケ
ート調査を給食経営管理関連講義および実習を受講する
前後で行った。その結果，次亜塩素酸ナトリウム溶液を
用いた生食食品の殺菌，汚染作業区域から他区域への移
動時の手指の洗浄・消毒，汚染作業区域での下処理，作
業区域の明確な区別化，施設のドライシステム化の有用
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Ten Cate,L 10」の評価法から引用 
性について，実習前と比較して実習後で重要性の認識が
有意に高まった 4)。この調査により，衛生管理に関する
各項目の重要度の認識に違いがあり，特に日常的に行う
ことが少ない衛生管理項目は講義や実習を行うことによ
って学生の重要性の意識を向上させることが可能である
ことが明確になった。 
	 大量調理を実施する場合，加熱時の食品の中心温度や
保管時の適切な温度管理などが食中毒を防ぐために重要
な管理点であるが，食材や器具，機器の洗浄もまた衛生
的に調理を行う上で注意すべきポイントである。厚生労
働省は集団給食施設などの大量調理施設における食中毒
予防のため「大量調理施設衛生管理マニュアル」5) を出
し，それをもとに，文部科学省は「調理場における洗浄・
消毒マニュアルPartⅠ」6)，「調理場における洗浄・消毒
マニュアルPartⅡ」7)，「学校給食調理場における手洗い
マニュアル」8)「調理場における衛生管理＆調理技術マ
ニュアル」9)を食材や器具，機器，および手指の洗浄方
法を示している。本研究では，これらの衛生管理に関す
るマニュアルを学習した管理栄養士養成課程の学生が実
施する給食管理実習で食品，調理器具・調理機器，手指
を中心に細菌・衛生検査を行い，HACCPの概念に基づ
いた衛生管理を基本とした上で行う調理操作，調理工程
における危害分析を行い，種々の献立における衛生管理
のための重要管理点を定めることを目的とした。 
 
２．方法	 
２．１	 給食管理実習の概要	 	 
平成25 年の6 月から8 月までに実施した大量調理施
設を使用した給食管理実習中の衛生検査結果の分析とそ
の評価を行った。給食管理実習は兵庫県立大学環境人間
学部食環境栄養課程の 3 年次に開講される実習であり，
一連の作業を行いながら大量調理の流れおよびマネジメ
ント方法を学ぶ実習である。平成25年度は8回実施し，
実習1回に約120食の給食を提供した。毎回5名程度の
学生が中心となって献立作成から発注，調理，提供，提
供献立の原価計算，給食日報作成等を行った。 
衛生管理に関しては調理される食品，使用される調理
器具・調理機器，また調理を行うヒトの手指を中心にフ
ードスタンプを用いたスタンプ培養法と ATP ふき取り
検査法による細菌・衛生検査を行い，その結果の評価報
告を総括し，実習内で発表を行っている。 
細菌・衛生検査は「調理場における洗浄・消毒マニュ
アルPart2」7)に記載されている『洗浄・消毒の方法3』』
に準じた。 
 
２．２	 スタンプ培養方法と評価法	 
	 スタンプ培養法は，表面付着微生物測定法のひとつで
あり，フードスタンプ「ニッスイ」(日水製薬(株))は検査
対象物に培地面を押しつけることで，対象菌別に菌培養
が可能であり，特定の技術を必要とせずに簡易に主な食
中毒菌検査を行うことができる方法として有用であると
されている。フードスタンプは生菌数の測定のための標
準寒天培地，および大腸菌・大腸菌群のXM-G寒天培地，
黄色ブドウ球菌のX-SA 寒天培地，サルモネラ菌の有無
を調べるMLCB 寒天培地の 4 種類を用いて，細菌検査
を行った。検査後は37℃で24±2時間培養を行った。 
	 培養後，標準寒天培地に発育した一般生菌数(Bac)は
Ten Cate,L 10)の評価法(表 1)に準じて評価した。大腸
菌・大腸菌群(E)，黄色ブドウ球菌(Sta)，サルモネラ菌
(Sal)は，検出コロニー数が0のものを陰性(−)，1つ以上
のコロニーが検出された場合を陽性(＋)と判定した。
XM-G寒天培地は青色のコロニーが大腸菌，赤色のコロ
ニーは大腸菌群と判定した。X-SA 寒天培地は，コロニ
ーの判別がやや難しく，青(水)色のコロニーを形成した
培地は黄色ブドウ球菌が陽性，扁平状で光沢のないコロ
ニーは黄色ブドウ球菌ではなく陰性と判定した。MLCB
寒天培地のサルモネラ菌は黒色のコロニーを形成したも
のを陽性とした。 
２．３	 ATP・AMPふき取り検査方法と評価法 
	 ATP・AMPふき取り検査はルミテスタ PーD-20(キッ
コーマン(株))およびルシパック Pen(キッコーマン(株))
を用いた。検査対象物に圧力を一定に保ちながらふき取
りを行い，測定された検査値を実測値として示した。ふ
き取り検査は清浄度の検査であるため，調理中の工程は
測定せず，洗浄前と洗浄後で評価を行った。 
	 また清浄度の判定は対象物によって異なるが，本実験
では「ルミテスタ PーD-10活用マニュアル」11)に添った
RLU別の清浄度ランクを基準に判定を行った(表2)。 
	 
２．４	 検査対象	 
	 原材料および調理操作上で検査を行った食品は，鶏肉
	  判定基準 コロニー数 	  
 
ごくわずかに汚染 ＜10 
 
 
軽度に汚染 10〜29 
 
 
中等度に汚染 30〜99 
 	  重度に汚染 ＞100 	  
表1 スタンプ培養法による一般生菌数の評価法 
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Bac: 一般生菌数(コロニー数)，E: 大腸菌・大腸菌群(陰性(−)，
陽性(＋))，Sta: 黄色ブドウ球菌(陰性(−)，陽性(＋))，Sal: サル
モネラ菌(陰性(−)，陽性(＋))，ATP:ATPふき取り検査(RLU) 
「ルミテスタ PーD-10活用マニュアル」11)から引用 
(冷凍)，さわら(冷凍)，レタス，なす，小松菜の5種類と
した。 
	 調理器具・調理機器は汚染区域で，ピーラー，スライ
サー，野菜用包丁，野菜用まな板，ボウルとし，非汚染
区域ではスチームコンベクションオーブン，ブラストチ
ラーの検査を行った。 
	 ヒトについては調理作業ごとの4名の調理従事者(A〜
D)の手指について検査を行った。調理従事者は，作業を
変えたり，汚染区域から非汚染区域に移動したりする都
度，手洗いを行うが，本調査においては，非汚染区域へ
の入室直後の検査は行わなかった。また，非汚染区域で
盛り付け作業時等，直接食品を手で触れる場合には使い
捨て手袋を使用し，衛生検査は使い捨て手袋内の手指に
ついて測定した。 
 
  
	 
３．結果と考察	 
３．１	 大量調理工程中の食品	 
食品の細菌検査の結果を表3(写真1)に示した。 
鶏肉は汚染区域である下処理室で切砕操作および非
汚染区域である主調理室での味付けまでの生肉状態では，
一般生菌数では重度の汚染が確認され，大腸菌・大腸菌
群，黄色ブドウ球菌，サルモネラ菌では陽性となったが，
加熱調理操作を行った後の盛りつけ段階ではすべての細
菌は検出されなかった。さわらも同様に，下処理室での
調理工程においては一般生菌数では重度の汚染が確認さ
れ，大腸菌・大腸菌群，黄色ブドウ球菌では陽性となっ
たが，主調理室での片栗粉をまぶした後では細菌は検出
されなかった。が，これは，魚にまぶされている片栗粉
の上部からフードスタンプを押し付けたために正しく検
査できず，細菌が検出されなかったのではないかと考え
られたが，揚げた後，盛り付け時にも検出されず，加熱
によって菌が検出されなくなったと考えられた。 
	 加熱調理までに食材から菌が検出されることは避けら
れないことであるので，汚染区域においても細菌数はで
きるだけ増やさず，拡散させないようにする必要がある
と考えられる。そのためには，保管場所，保存状態や冷
凍肉，冷凍魚のドリップの処理などに注意する必要があ
る。汚染度の高い動物性食品を清潔区域に運び，味付け
や，衣づけなどを行う場合には，出来上がり品や生で食
べるものを扱う場所から離れた場所で調理作業を行う，
または汚染区域で調味し，加熱のみを非汚染区域で行う
	  清浄度ランク 実測値(RLU) 	  
 
きれい 
 
 
 
 
 
 
 
汚い 
Ⅰ ＜200 
 
 
Ⅱ 201〜500 
 
 
Ⅲ 501〜1000 
 
 
Ⅳ 1001〜2500 
 
 
Ⅴ 2501〜5000 
 
 
Ⅵ 5001〜10000 
 
 
Ⅶ 10001〜25000 
 
 
Ⅷ 25001〜50000 
 	  Ⅸ ＞50000 	  
対
象 
作
業 
区
域 
調理工程 Bac E Sta Sal ATP (RLU) 
ラ
ン
ク 
鶏
肉 
汚
染 
袋から出した後 ＞200 ＋ ＋ ＋ 
測定なし 包丁で 
カットした後 ＞200 ＋ ＋ ＋ 
非
汚
染 
塩・コショウ 
した後 ＞200 ＋ ＋ ＋ 測定なし 
盛りつけ後 0 － － － 
さ
わ
ら 
汚
染 
解凍後 ＞200 ＋ ＋ － 
測定なし 
包丁でカット後 ＞200 ＋ ＋ － 
非
汚
染 
片栗粉を 
つけた後 10 － － － 
測定なし 
揚げた後 0 － － － 
盛りつけ時 0 － － － 
な
す 
汚
染 
洗浄前 ＞100 ＋ － － 16931 Ⅸ 
1回洗浄後 ＞100 ＋ － － 190 Ⅰ 
3回洗浄後 59 － － － 719 Ⅲ 
包丁でカット後 86 ＋ ＋ － 測定なし 
非
汚
染 
揚げた後 0 － － － 
測定なし 
盛りつけ時 1 － － － 
レ
タ
ス 
汚
染 
洗浄前 ＞100 ＋ － － 31290 Ⅷ 
1回洗浄後 ＞100 － － － 1187 Ⅳ 
3回洗浄後 30 － － － 861 Ⅲ 
消毒・洗浄後 ＞100 ＋ ＋ － 1589 Ⅳ 
非
汚
染 
手でちぎった後 2 ＋ － － 
測定なし ドレッシングで
和えた後 15 － － － 
盛り付け後 6 ＋ － － 
小
松
菜 
汚
染 
洗浄前 ＞200 ＋ － ＋ 6053 Ⅵ 
1回洗浄後 ＞200 ＋ － － 802 Ⅲ 
3回洗浄後 ＞200 ＋ － ＋ 5595 Ⅵ 
非
汚
染 
茹でた後 54 － － － 
測定なし 
和えた後 38 － － － 
表2  ATPふき取り検査による実測値(RLU)の 
	 	 	 清浄度ランク基準 
表3	 食品の細菌検査結果 
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Bac: 一般生菌数(コロニー数)，E: 大腸菌・大腸菌群(陰性(−)，
陽性(＋))，Sta: 黄色ブドウ球菌(陰性(−)，陽性(＋))，Sal: サル
モネラ菌(陰性(−)，陽性(＋))，ATP:ATPふき取り検査(RLU) 
など調理操作を行う区域の選択も管理すべき点であるこ
とが再確認された。 
なす表面の生菌数は，洗浄前および1回洗浄後は重度
の汚染が確認されたが，3 回洗浄後においては中等度の
汚染まで減少し，大腸菌・大腸菌群も陽性から陰性に転
じ，ATPふき取り検査でもきれいになった。なすは表面
が滑らかであるため，流水洗浄のみであっても回数を重
ねることで菌を除くことができると考えられた。これは，
プチトマトのヘタをとって流水洗浄を行った場合，ヘタ
を取らずに流水洗浄したプチトマトよりも細菌数が減少
したという報告と一致し 8)，凹凸のない食品は 3 槽シン
クでオーバーフローをしながら流水洗浄することが菌を
減少させるのに効果的であることが示唆された。しかし，
汚染区域での包丁カット後に陽性に転じた菌があり，洗
浄後の汚染区域内での食品の取り扱いには注意を払う必
要があると考えられた。 
レタスについても１枚ずつ葉を剥がして3回流水で洗
浄した場合，一般生菌数は同様に減少，大腸菌・大腸菌
群も陽性から陰性に転じ，ATP ふき取り検査でもRLU
が減少したが，洗浄後，次亜塩素酸ナトリウムにて消毒
を行った後の大腸菌群，黄色ブドウ球菌の培地は陽性と
なった。 
小松菜は泥や土，虫などが混入しやすい食材であり，
洗浄方法についても注意が必要とされる。実習中の洗浄
作業においても特に注意し，泥のついた根元を切り落と
し，茎や葉の部分もこすり洗いをしながら3回流水洗浄
6)を行ったが，洗浄前と比較して，生菌数にはほとんど
変化が見られなかった。しかし，流水洗浄により大腸菌
群は陽性ではあったもののコロニー数の減少が観察され
た。この結果より，小松菜やほうれん草などの野菜の汚
染部分をしっかりと流水洗浄することによって食中毒を
引き起こす細菌数を抑制できることがわかった。 
これらの検査の結果，加熱前や汚染区域での作業中に
は一般性菌数も多く，菌も陽性であったが，適正な取り
扱いにより加熱後および非汚染区域では衛生的な状態に
転じたことがわかった。唯一，盛り付け後のレタスには
少数の大腸菌群が検出されたが，病原性を持つ可能性の
ある大腸菌は検出されていない。非加熱で提供する野菜
などの洗浄や消毒，調理工程上の衛生管理をさらに徹底
する必要性があることが細菌検査によって示唆された。 
３．	 大量調理工程中の調理器具・調理機器	 
	 調理器具・調理機器の細菌検査の結果を表 4(写真 2)
に示した。 
ピーラーについては，調理前は一般性菌数も少なく他
の菌も陰性であったが，じゃがいもの皮むき後のピーラ
ーは重度に汚染され大腸菌が検出された。ピーラーの洗
浄後では細菌による汚染は観察されなかった。スライサ
ーについても同様に調理作業中には菌が検出されたが，
調理前，洗浄後では一般生菌以外の菌は検出されなかっ
た。 
	 汚染区域の野菜用包丁からは調理作業前にも関わらず，
大腸菌群と黄色ブドウ球菌，サルモネラ菌が検出された
が，洗浄後では菌が検出されなかった。ATPふき取り検
査では，調理前には1682，2451RLUと高値であったも
対象 
作
業
区
域	 
調理工程 Bac E Sta Sal ATP (RLU) 
ラ
ン
ク 
ピ
�
ラ
� 
汚
染 
じゃがいも調理前 4 － － － 714 Ⅲ 
じゃがいも調理後 ＞100 ＋ － － 測定なし	 
洗浄後 6 － － － 222 Ⅱ 
ス
ラ
イ
サ
� 
汚
染 
調理前 2 － － － 494 Ⅱ 
たまねぎ調理後 ＞100 ＋ ＋ － 
測定なし にんじん調理後 34 － ＋ － 
かぼちゃ調理後 ＞100 ＋ ＋ － 
一枚刃洗浄後 84 － － － 254 Ⅱ 
包
丁1 
汚
染 
調理前 ＞100 ＋ ＋ － 1682 Ⅳ 
パプリカ調理後 0 － － － 測定なし 
洗浄後 3 － － － 612 Ⅲ 
包
丁2 
汚
染 
調理前 ＞100 ＋ ＋ ＋ 2451 Ⅳ 
にんじん調理後 ＞100 ＋ － － 測定なし 
洗浄後 36 － － － 861 Ⅲ 
ま
な
板1 
汚
染	 
調理前 ＞100 ＋ ＋ － 2913 Ⅴ 
パプリカ調理	 
洗浄後 9 ＋ － － 320 Ⅱ 
ま
な
板2 
汚
染 
調理前 ＞100 ＋ － － 2801 Ⅴ 
にんじん調理後 ＞200 ＋ ＋ － 測定なし 
洗浄後 35 ＋ － － 252 Ⅱ 
ボ
ウ
ル 
汚
染 
じゃがいも投入前
（パススルー） 1 － － － 289 Ⅱ 
非
汚
染 
じゃがいも移替後
（パススルー） ＞100 － － － 測定なし 
ス
チ
�
ム	 
コ
ン
ベ
ク
シ
�
ン
オ
�
ブ
ン 
非
汚
染 
調理前 21 － － － 91 Ⅰ 
ハンバーグ調理後 0 － － － 測定なし 
洗浄後 1 － － － 77 Ⅰ 
ブ
ラ
ス
ト
チ
ラ
� 
非
汚
染 
調理前 6 － － － 731 Ⅲ 
ブランマンジェ	 
調理後 4 － － － 測定なし 
洗浄後 58 － ＋ － 88 Ⅰ 
表4 調理器具・調理機器の細菌検査結果 
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Bac: 一般生菌数(コロニー数)，E: 大腸菌・大腸菌群(陰性(−)，
陽性(＋))，Sta: 黄色ブドウ球菌(陰性(−)，陽性(＋))，Sal: サル
モネラ菌(陰性(−)，陽性(＋))，ATP:ATPふき取り検査(RLU) 
のが洗浄後は612，861 RLUに減少した。 
汚染区域の野菜用まな板についても同様に調理操作を
行う前に菌が検出された。しかし，包丁の結果とは異な
り，洗浄後のふき取り検査値は320，252RLUと低値を
示したものの，スタンプ培養法によって大腸菌群が検出
された。 
フードスタンプ検査の限界は，検査を行う対象物のど
の部分をスタンプするかによって結果が異なることであ
る。例えば，包丁の刃と柄の部分，まな板では包丁で刃
がよく当たり傷ができている部分とあまり刃が当たらな
い部分をスタンプすることで結果が異なり，対象物の全
体的な衛生状態を表すわけではない。しかし，調理前後
では同じ部分を検査しているので，前後比較はできる。
このことから，包丁，まな板は前回使用後に十分な洗浄・
消毒ができておらず，調理前に細菌が検出されたのでは
ないかと考えられる。また，まな板は1枚を均一に綿棒
によってふき取ったため，ふき取り検査値の実測値が低
くなったものと考えられる。今後はまな板のように包丁
の刃が当たる一部分に傷ができるものを検査対象とする
場合，まな板の全面を均一にふき取るのではなく，傷の
ある部分をふき取ることで清浄度が正確に判定できると
考えられた。 
	 汚染区域で使用される包丁，まな板は洗浄後，紫外線
式殺菌保管庫に保管している。紫外線は260〜280nmの
射光によって物体の表面を消毒する方法であり，照射に
よりDNA の損傷などを引き起こすために強力な消毒を
行うことができる。しかし，効果は紫外線が直接照射さ
れた場所のみに有効であるため，紫外線が全面に当たる
ように間隔をあけて保管しなければならない 6)12)。洗浄
後に紫外線照射を行うことで衛生的であると多くの学生
が考えていたと思われるが，保管庫内に包丁やまな板を
詰め込みすぎることで紫外線が十分に照射されず，消毒
が行えていないことが明らかとなった。衛生的な調理器
具の保管のためには，紫外線殺菌庫内の調理器具の配置
方法を周知する必要がある。洗浄方法および洗浄後の「包
丁・まな板消毒保管庫」での保管について，紫外線照射
がなされるよう器具が重ならない保管等に注意するなど
の改善が必要と考えられた。また紫外線殺菌庫だけでな
く，加熱が可能な調理器具・調理機器は高温乾燥するこ
とで，汚染区域であってもより衛生的な器具の保管が可
能となると推察できた。 
また非汚染区域で使用するスチームコンベクション
オーブン庫内には細菌は検出されず，調理前，調理後の
清浄度Ⅰであった。しかし，ブラストチラー内部では調
理前は清浄度がⅢであり，洗浄後には黄色ブドウ球菌が
検出された。この2種類の調理機器内部の検査結果の相
違はそれぞれの洗浄方法が異なるからであると考えられ
対
象 
作
業
区
域 
調理工程 Bac E Sta Sal ATP (RLU) 
ラ
ン
ク 
A 
－ 手洗い前 87 － － － 4810 
Ⅴ 
手洗い後 2 － － － 429 Ⅱ 
汚
染 
野菜裁断前 10 － － － 1341 Ⅳ 
野菜裁断後 ＞100 ＋ － － 26239 Ⅷ 
肉裁断前 2 － － － 3492 Ⅴ 
肉裁断後 19 － － － 9707 Ⅵ 
非
汚
染 
盛り付け前 1 － － － 790 Ⅲ 
盛り付け後 6 － － － 28999 Ⅷ 
B 
－ 手洗い前 20 － － － 1327 
Ⅳ 
手洗い後 1 － － － 172 Ⅰ 
汚
染 野菜裁断後 ＞200 － － － 85530 Ⅸ 
非
汚
染 
スープ作成前 2 － － － 7280 Ⅵ 
スープ作成後 2 － － － 174049 Ⅸ 
盛り付け前 1 － － － 4006 Ⅴ 
盛り付け後 2 － － － 2727 Ⅴ 
C 
－ 手洗い前 2 － － － 4289 Ⅴ 
手洗い後 0 － － － 228 Ⅱ 
汚
染 
検収後 50 － － － 142658 Ⅸ 
たまねぎ 
洗浄後 ＞100 － ＋ － 35830 Ⅷ 
ブロッコリー
洗浄後 21 － － － 238 Ⅱ 
非
汚
染 
非汚染区域 
入室後 
（手洗い後） 
1 － － － 358 Ⅱ 
サラダ 
盛り付け前 0 － － － 735 Ⅲ 
サラダ 
盛り付け中 2 － － － 41754 Ⅷ 
D 
－ 手洗い前 ＞100 － － － 2947 
Ⅴ 
手洗い後 ＞100 － － － 243 Ⅱ 
汚
染 
じゃがいも 
下処理後 ＞100 ＋ ＋ － 10113 Ⅶ 
キノコ類 
下処理後 ＞100 ＋ ＋ － 21316 Ⅶ 
ベーコン 
カット後 ＞100 － ＋ － 738868 Ⅸ 
非
汚
染 
グラタンの具
材を全て入れ
終わった後 
＞100 － － － 44403 Ⅷ 
完成後 ＞100 － － － 4948 Ⅴ 
表5	 ヒトの手指の細菌検査結果 
兵庫県立大学環境人間学部　研究報告第 17 号 （2015 年） 給食施設における HACCP に基づいた衛生管理　―重要管理点設定のための基礎研究―
－ 42 － － 43 －
兵庫県立大学環境人間学部 研究報告第 17号  
	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	  
 
る。スチームコンベクションオーブンは，洗浄剤を庫内
に振り入れ，設定プログラムを始動させることで庫内の
洗浄，高温乾燥までを自動で行う洗浄方法である。しか
し，ブラストチラーは冷凍，冷蔵を行う機器であるため，
電源を切った後は溶けた氷結をふき取り，その後，洗浄
し，清潔な布巾でふき取った後，アルコールを噴霧する
清掃をヒトの手で行っている。洗浄がしっかりとされて
いなかった可能性や布巾が清潔でなかった可能性なども
細菌検出の理由として考えられるが，このブラストチラ
ーの結果はアルコールを噴霧する前の細菌検査の結果で
あるため，アルコール噴霧後には衛生的な状態が保たれ
たものと考えているが，ヒトの手を介する調理器具・調
理機器の洗浄に関しては，洗浄後の消毒を十分に行う必
要があることが確認された。 
３．３大量調理工程中のヒトの手指	 
	 4名の調理従事者(A〜D)の調理作業ごとの手指の細菌
検査の結果を表5(写真3)に示した。 
すべての調理従事者において実習室入室時の手洗い
前は清浄度Ⅴであったのに対し，手洗い後では清浄度Ⅰ，
Ⅱとなり，手洗い後で手指は清潔になっていた。これは，
手指の衛生に関する講義内容を十分に理解した上で大量
調理施設に入室しているため正しく手洗いができている
からであると考えられた。しかし，調理作業中の非汚染
区域の盛り付け前を測定した調理従事者A，B，CのATP
ふき取り検査値が790，4006，735RLUとなり，調理従
事者Bはスタンプ培養法では菌の検出はなかったものの
盛り付け前の手洗い不足の懸念があった。 
汚染区域における調理作業中の野菜を切る作業後に
おいては，大腸菌や黄色ブドウ球菌の存在が確認された。
この結果は，原材料に存在する細菌類が手指に付着した
ためであると考えられ，調理従事者が次の調理操作を行
う前に，その都度，衛生的な手洗いを行うことが有用で
あることを再認識した。 
	 手を清潔に保つことは手作業の多い大量調理現場にお
いて，食中毒を防ぐための重要なポイントである。調理
を行う際は見た目の汚れを落とすだけでなく，環境から
付着した病原菌を取り除くための衛生的な手洗いを行う
必要があり，すべての調理作業従事者に衛生的な手洗い
方法の標準化を図る必要性があることが確認された。 
非汚染区域での調理作業中における盛り付け作業は，
使い捨て手袋着用で行い，手袋の上からアルコールを噴
霧し，作業を変えるごとに手袋は新しいものに替え，作
業している。検査は手袋をはずして行ったが，盛り付け
中，盛り付け後のふき取り検査結果は2727～41759RLU
とばらつきは大きかったがいずれも高値を示した。これ
は堀ら13)の報告と同様に手袋の着用によって内部が蒸れ
やすく，手袋の着用時間によっても汚れの程度が異なる
と推察された。これらの結果より手袋着用後の手指の汚
染が明確であったことから，汚れを認識し難い盛り付つ
け後の手指の洗浄が重要であり，手袋の着用時間，廃棄
場所についても考慮する必要性がある。 
ヒトの手指には多くの常在細菌が存在するが，食中毒
の原因菌は一時的に手に付着する微生物であり，基本的
には衛生的な手洗いを行うことで除菌することが可能で
ある。しかし，爪周囲の洗浄不足，また過度の手洗いに
よって起こりうる手荒れなどにより食中毒の原因となる
大腸菌・大腸菌群，黄色ブドウ球菌などの微生物が手指
に存在することも報告されている 14)-16）。これらのことか
ら，調理従事者が手洗いの重要性について認識し，衛生
的な手洗いを確実に実施することでヒトの手を介する二
次汚染や食中毒の発生を抑制できると考えられた。今回，
手指の細菌検査では清潔でなければならないところでは
病原菌は検出されず，適正に手洗いができていると考え
られたが，調理従事者は入れ替わり作業をするため，繰
り返し衛生教育を行い，調理従事者全員の手洗いを常に
徹底できるようにすることが衛生管理上肝要であると考
えられた。また，今回は手洗いの必要性の確認のため手
袋の中の手指について検査を行ったが，食品の衛生管理
のためには手袋表面の検査もあわせて行う必要があると
考えられた。 
 
４．まとめ	 
本研究は，HACCPの概念に基づいた衛生管理を基本
とした上で行う調理操作，調理工程における危害分析を
行い，種々の献立における衛生管理のための重要管理点
を定めることを目的とし，大量調理施設を使用した給食
管理実習において実施したスタンプ培養法および ATP
ふき取り検査法による細菌・衛生検査の結果の分析とそ
の評価を行った。 
（１）調理操作中の食品について，鶏肉，さわら，レタ
ス，なす，小松菜の5種類の検査を行った。検査の結果，
加熱前や汚染区域での作業中には一般性菌数も多く，検
出された菌も陽性であったが，適正な取り扱いにより加
熱後および非汚染区域では衛生的な状態に転じたことが
わかった。加熱調理までに食材から菌が検出されること
は避けられないことであるので，汚染区域においても細
菌数はできるだけ増やさず，拡散させないようにする必
要がある。そのためには，保管場所，保存状態や冷凍肉，
冷凍魚のドリップの処理などに注意する必要がある。汚
染度の高い動物性食品を清潔区域に運び，味付けや，衣
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づけなどを行う場合には，出来上がり品や生で食べるも
のを扱う場所から離れた場所で調理作業を行う，または
汚染区域で調味し，加熱のみを非汚染区域で行うなど調
理操作を行う区域の選択も管理すべき点であることが再
確認された。野菜においては，表面が滑らかであるなす
や葉が結球しているレタスなどは，3 回洗浄後で生菌数
は洗浄前よりも減少することが明らかとなり，凹凸のな
い食品は3槽シンクでオーバーフローをしながら流水洗
浄することが効果的であった。また，加熱殺菌を行わな
い食品の衛生管理をさらに徹底する必要性があることが
示唆された。 
（２）調理器具・調理機器は汚染区域で，ピーラー，ス
ライサー，野菜用包丁，野菜用まな板，ボウルとし，非
汚染区域ではスチームコンベクションオーブン，ブラス
トチラーの検査を行った。その結果，「包丁・まな板消毒
保管庫」での保管については，まんべんなく紫外線が照
射されるよう器具が重ならない収納・保管を徹底する必
要があると考えられた。また非汚染区域のみで使用する
スチームコンベクションオーブン庫内は加熱消毒を行う
ため細菌の検出は見られなかったが，加熱消毒ができな
いブラストチラー内部等の調理器具・調理機器には，洗
浄，乾燥，アルコール消毒などを十分行う必要があるこ
とが確認された。 
（３）調理作業ごとの4名の調理従事者の手指について
検査を行った。今回，手指の細菌検査では清潔でなけれ
ばならないところでは病原菌は検出されず，適正に手洗
いができていると考えられたが，調理従事者が手洗いの
重要性について認識し，衛生的な手洗いを確実に実施す
ることでヒトの手を介する二次汚染や食中毒の発生を抑
制できると考えられた。調理従事者は入れ替わり作業を
するため，繰り返し衛生教育を行い，調理従事者全員の
手洗いを常に徹底できるようにすることが衛生管理上肝
要であると考えられた。 
	 以上，大量調理において食品の加熱だけでなく，食材
や器具，機器の洗浄や手洗いが衛生的に大量調理を行う
上で重要であることが再確認された。今後は調理工程上
の調理操作や食品や器具，機器，調理作業員の動線など
を調査し，細菌・衛生検査と比較検討を行うことでより
詳細な危害要因分析が可能であると考えられた。 
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